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angelandeten Rohwsre und ~uf die ungünstigen Witterungsverhält-
nisse dieses Jahres ' zurückzuführen ist. 
(Institut für Fischver~rboitung,Hamburg) 
Tintenfischfleisch für Feinkost-Erzeugnisse 
Am Institut für Fischverarbeitung wurden Versuche mit dem gekoch-
ten Muskelfleisch des in den nordeuropäischen Meere~ vorkommenden 
Tintenfisches (Loligo forbesii) durchgeführt. Dieser Tintenfisch, 
der auch unter dem Namen n Nordischer Kalmar n bekannt ist, 
tritt gelegentlich als Beifang in der deutschen Hochseefisch~rei 
auf und wurde bisher entweder über Bord geworfen oder der Fisch-
mehlhersteIlung zugeführt. In anderen Ländern, z.B. in Italien, 
wird der Tintenfisch als Delikatesse sehr geschätzt. 
Der gekochte Tintenfischmuskel ist ausgesprochen hellfleisChig, 
von fester Konsistenz und hat einen reinen, ansprechenden Geruch 
und Geschmack, der an Garnelen- und Hummerfleisch erinnert. 
In zerstückeltem Zustand ließ sich das Fleisch hervorragend zur 
Herstellung von Mayonnaisen- und Remouladen-Salaten verwend6n. 
Durch die Beigabe eines geringen Zusatzes ( ca. 0,2 % ) von 
Natriumglutaminat konnte der Geschmack des Fleisches noch ver-
feinert werden. Das Fleisch des Tintenfisches eignet sich auch 
zur Herstellung einer Vollkonserve. 
Auf Grund der Versuchsergebnisse dürfte sich die Herst~llung 
von Feinkost-Erzeugnissen aus Tintenfischfleisch für die deutsche 
Fischindustrie als lohnend erweisen. Es muß allerdings wahr-
scheinlich damit gerechnet werden, daß nicht alle gefangenen 
Exemplare sich gleichermaßen für die Ver.9.rbei tung eignen, daß 
z.B. ältere ( größere ) Individuen eine zu zähe Konsistenz des 
Fleisches aufWeisen. 
(Institut für Fischverarbeitung,Hamburg) 
Tran aus Blauleng - Lebe~ 
In dem Maße, wie die deutsche HOChseefischerei, insbesondere 
beim Fang des Rotbarsches, in größere Wassertiefen vordrang, 
traten in den letzten Jahren steigend6 Mengen an Blaul~ng 
(Molva byrkelange) in den Fängen auf. Als Folge dessen erschie-
nen Trane am Markt, die an Bord der Fangfahrzeuge ausschließlich 
aus Blauleng-Lebern gewonnen wurden. Bisher wurde der Blaul~ng 
in kleineren Mengen zusammen mit dem Kabeljau gefangen und des-
halb enthielten gelegentlich die an Bord aus Kabeljau-Lebern er-
zeugten Trane schon geringe Anteile von Blauleng-Lebertran, ohne 
daß die Kennzahlen dieser Trane wesentlich von den für reinen 
Dorschlebertran bekannten Kennzahlen abgewichen wären. 
Damit trat erstmalig in diesem Jahre die Frage nach den Kenn-
zahlen und dem Vitamin-A-Gehalt der reinen Blauleng-Lebertrane 
auf, die anhand der bisher vorliegende!l Li tQratur nicht zu be-
antworten war, weil in einschlägigen Werken die entspreohenden 
Daten noch fehlon. Die am Institut für Fischverarbeitung durch-
geführte Untersuchung einer Blauleng-Lebertran-Probe ( Fanggebiata 
Faröerl Fangzeita September 1958 ) ergab di~ Kennzahlen und 
Werte, die in der nachfolgenden Tabelle den entsprechenden Daten 
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des Dors~h-Lebertrans zum besser~n Vergleioh gegonübergestellt 
sind. ( Die Vitamin-A-Bestimmung wurde entgeg~nkommend.rweis. 
vom HY~ienisohen Staatsinstitut, Hamburg : Abt. Dr. Wodaaok, über-
nommoln) • 
Leb e r t r a n vom I 
Blauleng Kebelje.u 
(Dorsoh) 
Jodzahl 
Verseifungszahl 
Unverseifbares 
Brechungsindox bei 
Vitamin A - Gehalt 
20°0 
146 
188 
1,4 % 
1,477 
6420 IE/g 
160 - 170 
179 - 194 
0,5-1,5 , % 
1,477 - 1,483 
1200 - 1500 IE/g 
Aus der Tabelle ergibt sich, daß jedenfalls bei d~r vorliegen-
den Blauleng-Lebertrßn-Probe di~ Jodzahl wesentlich ni~driger, 
der Vitamin A-Gehalt beträchtlioh höh~r liegt, als d0r entsprechen-
de Durchschnittsw~rt des Dorschlebertranes. 
Inwieweit die an der Einzelprobe gefundenen Unterschiode zwischen 
Blauleng- und Dorsch--Lebertran allgemeillgül tig/ln Wert beai tzen. 
kann erst entschieden werden, wenn die in Aussicht genomm~nen . 
weiteren Untersuchungen durchgeführt sind. Zur Unterstützung die-
ser Untersuchungen wird gebe ten, dem Institut Froben ( 100 g ) 
von Blauleng-Lebertran, möglichst mit Angabe des Fangplatzes 
und der Fangzeit, zu übersenden. 
(Institut für Fischverarbeitungf Hamburg) 
! .usländischo Wissenschaftl'il:r:' arboi to tml. in der 
~undesforschungsanstalt für Fischerei 
Im Anfang September weilten 2 jugvslawische Biologinnen; Frnu 
Dipl.Biol. Klotilda Herfort-Mi'Jhieli , Leit~rin der Fischerr.i-
Abteilung des Landwirtschaftlichen Instituts in Ljubljana, und 
Fräulein Dipl.Biol. Zagorka S~o J ilovic 1 Chemikerin am Serbischen 
Fischerei_Institut in Belgrad, für mehrero Tage im Institut für 
Küsten- und Binnenfischerei. Dio beiden,Biologinncn machten 
eine dreimonatige Studienreise durch die Bundesrepublikmit 
Unterstützung der USOM. Das Studienprogramm wurde im Rahmen d~s 
Third-Country-Training-Program d~r USA durchgeführt. Die Damen 
interessierten sich insbesondE:re für die lIIethoden der Abwasser-
untersuchung : Abwuaserbekämpfung und den Schutz der Fischerei 
vor Gewässersohäden 
Im Selltember und Oktober arbE;it~tQ der jugoslawische Biologc · 
Boris Rzanicanin aus ApatiT. im Rahmen seines vi~rmonatig&n stu-
äienaüfenth.ltes in der Bun~~srepublik im Institut für KüSten-
und Binn.nfischerei und im Institut für Netzforschung. Seino 
Interessen liegen 1m besondar&n auf dem Gebiat d",r 'Rationali-
sierung und Technisierung der Fluß- und Seenfischerei. 
Im Oktober ~rbeitete auf Veranlassung der FAO H~rr Davidcon 
Thomas vom Fisheries Direotorate Madras/Indien am Institut für 
Netzlorschung. Herrn Themas interessierten besonders Fragen über 
neue Netzrohstoff~ und ihrer Prüfung, der halbmechanischen 
und mechanisohen Netzherstellung, de~ Netzkonservi~rung und 
der Fischortung. Im Zusammenhang mit der Verwendung von Klein-
echoloten in der Kutterfisoherei nahm Herr Thomas an einem ein-
wöchigen Ausbildungslehrgang bei der Firma Elootrcecustio in Kiel 
teil. 
